Requisitos y practicas recomendadas
para establecimientos de comida

durante la Primera Fase

Los Departamentos de Salud de la Ciudad de Richmond y el Condado de Henrico, proveen
informacidén relacionado con la Primera Fase para establecimientos de comida en Virginia.

Requisitos obligatorios:

Las empresas deben cumplir estrictamente con las
normas de distanciamiento social, las prdcticas
intensificadas de limpieza y desinfecciony las
prdcticas intensificadas de seguridad en el lugar de
trabajo, provistas en el documento “Guidelines for All
Business Sectors” (“Normas para todos los sectores
empresariales”).

Las instalaciones reguladas por el Departamento
de Salud de Virginia y el Departamento de
Agricultura y Servicios al Consumidor deben
continuar a cumplir los requisitos relacionados con
la prohibicion de empleados enfermos en el lugar
de trabajo, prdcticas estrictas del lavado de las
manos y procedimientos y prdcticas para limpiary
desinfectar las superficies.

Durante la Fase |, las empresas deben continuar a
ofrecer opciones de alimentos para llevar o entrega
a domicilio. Si las empresas deciden permitir que

los clientes coman dentro del restaurante, se les
permite hacerlo Unicamente en espacios al aire libre
y deben cumplir con los requisitos adicionales para
servicio al aire libre a continuacion:

Publique letreros en la entrada del
establecimiento que declaren que no se

le permite entrar a nadie que tenga fiebre,
sintomas de COVID-19 o exposicion conocida a
una persona con COVID-19 en los ultimos 14 dias.

Publique letreros proporcionando recordatorios
de salud publica con referencia al
distanciamiento fisico, reuniones, opciones para
las personas de alto riesgo y el quedarse en
casa si se estd enfermo.

La ocupacion debe limitarse a no mas del

50% de la ocupacion mds baja enumerada en
el certificado de ocupacion, si corresponde,

y manteniendo un minimo de seis pies de
distanciamiento fisico entre todas las personas
lo mds que sea posible.

Proporcione un minimo de seis pies entre grupos

(en otras palabras, los seis pies no pueden incluir
el espacio ocupado por un cliente sentado). Si no
se pueden mover las mesas, siente a los grupos
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a por lo menos seis pies de distancia. El espacio
también debe posibilitar el distanciamiento
fisico de areas fuera del control de la instalacion
(por ejemplo, proporcionar distanciamiento fisico
de personas en aceras publicas).

No siente a grupos de mds de 10 clientes. Todos
los grupos, ya que se sienten juntos o en varias
mesas, deben limitarse a 10 clientes o menos.

No siente a mds de un solo grupo en una mesa a
menos que esté marcada con divisiones de seis
pies (tal como con cinta adhesiva).

Los asientos en los bares y las areas de
reuniones de los restaurantes deben
permanecer cerrados a los clientes excepto por
trafico de paso. Se pueden utilizar asientos que
no son del bar en el area del bar al aire libre (en
otras palabras, mesas o asientos con mostrador
no alineados con un bar o un drea de servicio de
comida) como asientos para los clientes, con tal
de que haya un minimo de seis pies entre grupos
en las mesas.

Mantengan cerradas las dreas de juegos,

las pistas de baile y los parques infantiles. Si
musicos tocan en un establecimiento, deben
mantenerse a por lo menos seis pies de distancia
de los clientes y del personal.

Alos empleados que trabajan en los comedores
y las dreas de servicio se les requiere llevar
tapabocas que cubran la narizy la boca, tales
como en la orientacion CDC Use of Cloth Face
Coverings guidance (“El uso de tapabocas de
tela - Centros para el Control y la Prevencion de
Enfermedades, CDC por sus siglas en inglés”).

Utilice menus desechables de un solo uso (por
ejemplo, de papel) y deséchelos después de
cada cliente. No se permiten menus reutilizables
durante Fase 1. No se permite el rellenar
recipientes de comida o bebida o cualquier
instrumento que traiga el cliente durante Fase 1.

Antes de cada turno, los empleadores deben
pedirles a sus empleados a que se midan la
temperaturay se evalten los sintomas. Por favor
vea VDH Interim Guidance for Implementing
Safety Practices for Critical Infrastructure
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https://www.virginia.gov/coronavirus/forwardvirginia/
https://www.virginia.gov/coronavirus/forwardvirginia/
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/need-extra-precautions/people-at-higher-risk.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/diy-cloth-face-coverings.html
https://www.cdc.gov/coronavirus/2019-ncov/prevent-getting-sick/diy-cloth-face-coverings.html
http://www.vdh.virginia.gov/coronavirus/vdh-interim-guidance-for-implementing-safety-practices-for-critical-infrastructure-workers-non-healthcare-during-widespread-community-transmission-in-virginia/
http://www.vdh.virginia.gov/coronavirus/vdh-interim-guidance-for-implementing-safety-practices-for-critical-infrastructure-workers-non-healthcare-during-widespread-community-transmission-in-virginia/

Workers During Widespread Community
Transmission. (“Orientacion Provisional del
Departamento de Salud de Virginia, VDH por sus
siglas en inglés, para Implementar Practicas de
Seguridad para Trabajadores de Infraestructura
Crucial Durante Transmision Generalizada en la
Comunidad”).

No se permite el autoservicio de la comida
(excepto las bebidas), incluyendo los
condimentos. Los empleados deben quitar los
condimentos de la mesa y servirselos a pedido
del cliente. Los bufés deben ser manejados por
servidores. Para las dreas de autoservicio de
bebidas, utilice equipo de bebidas destinado a
dispensar de manera libre de contaminacion.

Limpie y desinfecte rigurosamente las superficies
de contacto frecuente cada 60 minutos durante
funcionamiento, incluso los dispositivos digitales
de pedidos, las carpetas para la cuentaq, las
dreas de autoservicio, las sobremesas, las
superficies en los bafos, y otras dreas de
contacto comun. Las sobremesas y las carpetas
de tarjetas de credito o billetes deben ser
desinfectados después de cada uso.

Los empleados pueden poner la mesa solamente
después de lavarse las manos con jabony

agua por al menos 20 segundos justo antes de
empezar a poner la mesa.

Se permite solamente 10 clientes a la vez en el
vestibulo esperando por comida para llevar.

Practicas recomendadas:

Ademds de los requisitos dispuestos arriba, a
los establecimientos se les anima a que utilicen
las siguientes prdcticas recomendadas hasta el
punto de que sean factibles:

Anime a los clientes a llevar tapabocas al entrar,
salir o de otra manera pasar por el restaurante.
Los clientes pueden quitarse los tapabocas
mientras estdn sentados.

Utilice reservaciones para los clientes que
coman en el local.

Siente a los clientes con la ayuda del personal
cuando sea apropiado. Si no sienta a los
clientes, y las mesas no se pueden mover para
cumplir con los requisitos de distanciamiento
fisico como se describe arriba, hay que marcar
claramente como fuera de servicio las mesas
que no deban ser utilizadas.

Asigne a un empleado (o empleados) a
monitoreary limpiar las areas de contacto
frecuente durante funcionamiento.

Utilice herramientas tecnoldgicas cuando
sea posible para reducir la interacciéon entre

personas, incluyendo orden por movil y tabletas
con el menu, mensajes de texto al llegar para
pedir asientos y opciones de pago sin contacto.

Considere maneras de hacer mds seguros

los puntos de venta, incluyendo el uso de
aplicaciones sin contacto, la colocacion de una
barrera de vidrio o pldstico entre el empleado

y el cliente y el suministro de una estacion de
desinfectante para manos para el uso del cliente
y del empleado después de tocar tarjetas de
creédito/débito, terminales PIN o el intercambio
de efectivo.

Los meseros deben evitar tocar objetos en las
mesas mientras los clientes estdn sentados.
Personal destinado debe quitar todos los objetos
de la mesa al irse el cliente (o los clientes).

Considere periodos de cierre programados
durante el dia para permitir que se limpie y
desinfecte la instalacién, incluso los bafios (por
ejemplo, después de servir el almuerzo).

Utilice puertas separadas de entrada y de salida
del establecimiento cuando sea posible.

Cuando se utiliza equipo de proteccion tal como
tapabocas, lavelo a diario y Idvese las manos
después de tocar/acomodarse el tapabocas
durante el trabajo.

Los articulos de un solo uso deben ser
desechados. Considere enrollar los cubiertos en
servilletas y no poner la mesa de antemano.

Considere instalar un sensor sin contacto para
las puertas y los lavabos o proveer barreras de
un solo uso (por ejemplo, papel para alimentos,
toallas de papel) para uso cuando se toquen las
puertas o los lavabos.

Implemente procedimientos para aumentar la
frecuencia de la limpieza y desinfecciéon de la
trastienda.

¢TIENE MAS PREGUNTAS?

La Linea Directa del Coronavirus (804) 205-
3501 estd disponible de lunes a viernes de
8:00 AM - 6:00 PM

Nuestras pdaginas web son actualizadas
regularmente con datos y recursos
confiables:

- www.vdh.virginia.gov.
www.rchd.com
henrico.us/healthvdh.virginia.gov/
coronavirus



http://www.vdh.virginia.gov/coronavirus/vdh-interim-guidance-for-implementing-safety-practices-for-critical-infrastructure-workers-non-healthcare-during-widespread-community-transmission-in-virginia/
http://www.vdh.virginia.gov/coronavirus/vdh-interim-guidance-for-implementing-safety-practices-for-critical-infrastructure-workers-non-healthcare-during-widespread-community-transmission-in-virginia/
http://www.vdh.virginia.gov
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http://henrico.us/healthvdh.virginia.gov/coronavirus
http://henrico.us/healthvdh.virginia.gov/coronavirus

